Cheesecake med havtorn och choklad

Botten:

3 % dl kexsmulor (digestivekex)
50 g smallt smor

% dl strosocker

1 msk havtornpulver

1. Blanda ingredienserna till botten
2. Smorj en pajform, ca 24 cm i diameter och tryck fast degen i pajformen och upp langs kanten.
3. Gradda i 175 grader i ca 10 min

Fyllning:

% d| Strosocker

200 g Philadelphia ost (mjuk)
200 g vaniljkesella

3 dl graddfil

% dl havtorn rasaft

4 3gg
200 g vit choklad

1. Vispa Philadelphia 6sten mjuk

2. Blanda forsiktigt socker, ost, kesella, graddfil, havtornrasaft, och dgg i en stor bunke sa att
ingredienserna precis blandas.

3. Smalt den vita chokladen pa ca 28 grader och blanda ner i fyllningen.

4. Hall fyllningen i pajformen.

5. Gradda pajen i 175 grader i ca 1 timme, eller tills fyllningen har stelnat.

6. Lat svalna i rumstemperatur.

Overdel:

2 dl graddfil

% dl strosocker

3 msk havtorn rasaft

1. Blanda graddfil, socker och havtornsrasaft i en skal och bred 6ver pajen.
2. Gradda i 250 grader i ca 5 min sa att 6verdelen stelnar.
3. Stéll pajen i kylskap 1-2 tim. Garnera.



